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<§) Melange a base de cafe non torrefie avec d'autres produits notamment des cereales torrefiees ou non 



(57) Melange a base de cafe, constitue par du cafe non 
torrefie en poudre et d'autres produits. torrefies ou non Droves 
finement notamment des cereales et/ou chicoree. figues 
glands, carnitin et exudat de frene. 

Le melange est prepare selon un procede qui consiste a 
deshydrater les grains a une temperature de 50 a 300 °C a les 
sScher puis a les broyer ou a les moudre jusqu'a obtention 
d une poudre de cafe de couleur ghse puis a melanger a certe 
t- poudre avec des cereales et ou fruits prealablement moulus 
finement 
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de cafe 
la c h i - 
tou tes 



La fabrication (Tun produit liquide ou solide a base 
sans torrefaction et melange avec d'autres produits comme 
coree, figues, glands, la carnitine, I'exudat de frene et 
cereal es . 

La preparation du cafe apres deshydratat ion et broyage, sans 
torrefaction a un effet de rem i ne r a 1 i sa ti on sur I'organisme hu- 
mainet animal. 

Le melange avec des cereales torrefiees donne le gout. 
La creation du melange ainsi obtenu a des vertus que ni le 
torrefie, ni le succedane de cereales contient. 
En effet, les produits a base de cafe non torrefie, melanges 
torrefiees ont des avantages i neon te s tab 1 es . Le 
richesse minerale et vitaminique, les cereales 
gout incontestable, 1 ' arome et la douceur, 
et ol igo el ements 



cafe 

d des cereales 
cafe amene une 
amenent un bon 

Mineraux 
Manganese 32,7 
Fer 134,7 
Zinc 10,6 
Strontium 6,7 
Rubidium 34,6 
Cuivre 16,6 

V i tami nes 
Vitamine Bl (Thiamine) CHNOS 
Vitamine B2 (Riboflavine) CHNC 
Acide pantothenique 
Choline 

Aci de f ol i cul ique 
Agent citrovorum 
Vitamine B6 
Vitamine B12 

Selon la presente invention 
torrefie 



mi crogramme/g 
mi crogramme/g 
mi crogramme/g 
mi crogramme/g 
mi crogramme/g 
mi crogramme/g 



0,21 
0,23 
1.0 
59,0 
0,020 
0,012 
0,143 



mi 
mi 
m 



1 1 i gramme 
1 1 i gramme 
1 1 i gramme 
mi 1 1 i gramme 
mi 1 1 i gramme 
mill i gramme 
mill i gramme 
0,00011 mil 1 igramme 
ou prePate d'abord le 



cafe non 



La fabrication d f un cafe non torrefie se fait apres deshy- 
dratation des grains de 50 a 300 degres par sechage et broyage 
avec broyeur ou mouture pour obtenir une poudre de cafe d'une 
couleur grise. 

Cette preparation de base est melangee avec des cereales 
torrefiees et/ou des fruits sees. 

Les cereales et fruits pre-cites sont moulus finement avant 
d etre melanges avec le cafe en poudre. 

Le melange ainsi obtenu est utilise de differentes fagons 

1 Comme cafe a I'ancienne, e'est a dire passe a I'eau bouillante. 

2 comme matiere premiere pour la fabrication de tout produit ali- 
mentaire, exemple : biscuits. 

3 Comme ingredient pour 1 'obtention de tbutes boissons glacees ou 
non. 
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1- Mfclange d base de caf§, caracteris£ en ce qu'il est constitu§ 
par du caf£ non torr§fi§ en poudre et d'autres produits, torre- 
fies ou non, broyes finement, ndtamment des c£reales et/ou chi- 
cor£e, figues, glands, carnitine et exudat de frene. 

2- Procede de fabrication du melange d base de caf§ selon la re- 
vendication, caractSrise en ce qu'il consiste d deshydrater les 
grains a une temperature de 50 d 300°C, d les secher puis a les 
broyer ou 3 les moudre jusqju'a obtention d'une poudre de cafe 
de couleur grise puis d m£langer 3 cette poudre avec des c£re- 
ales et ou fruits preablement moulus finement. 



